Perubahan Mutu Ikan Manyung Selama Pengasapan pada Suhu 60oC by Fareza, Muhammad et al.
Jurnal Aplikasi Teknologi Pangan 6 (4) 2017 




Perubahan Mutu Ikan Manyung Selama Pengasapan pada Suhu 60oC	
The Changes in Quality of Manyung Fish During Smoking at 60oC 
Muhammad Fareza*, V. Priyo Bintoro, Setya Budi Muhammad Abduh	
Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Peternakan dan Pertanian, Universitas Diponegoro, Semarang	
*Korespondensi dengan penulis (farezar@gmail.com)	
Artikel ini dikirim pada tanggal 19 Desember 2016 dan dinyatakan diterima tanggal 22 Januari 2017. Artikel ini juga dipublikasi secara online 
melalui www.jatp.ift.or.id. Hak cipta dilindungi undang-undang. Dilarang diperbanyak untuk tujuan komersial.	
Diproduksi oleh Indonesian Food Technologists® ©2017 
 
Abstrak 
Penelitian ini bertujuan untuk  mengetahui perubahan mutu ikan selama proses pengasapan dengan kabinet 
pengasap pada suhu 60oC. Setidaknya 3 sampel ikan diasap dengan durasi: 20, 40, 60, 80, 100 menit. Mutu ikan 
kemudian diuji dengan metode sebagai berikut. Kadar air secara gravimetri, aktivitas air dengan aw meter, kadar 
protein secara metode Kjeldahl, tekstur secara texture profile analysis dan warna dengan digital color meter. Analisis 
regresi terhadap data mutu menghasilkan persamaan sebagai berikut: kadar air yaitu y= -0.0361x+75.578, aw yaitu 
y = -0.0001x+0.9609, protein yaitu y= -0.0441x+19.538. Hardness, cohesiveness, adhesiveness dan springiness 
berturut-turut yaitu y= 2.5417x+110.89, y= 2E-06x3–0.0003x2+0.0118x+ 0.4625, y= 1E-05x2+6E-05x+0.039, dan y= 
0.007x+3.0857, warna yaitu y= -0.321x+65.592. Berdasarkan persamaan yang diperoleh, untuk mendapatkan ikan 
asap dengan kadar air sesuai SNI yaitu sebesar 60 % diperlukan durasi pengasapan selama 431,52 menit. Durasi 
pengasapan ini diduga menghasilkan ikan asap dengan kadar air sebesar 60% dan akan memiliki nilai aktivitas air 
sebesar 0,917, kadar protein 0,508%, tekstur hardness, cohesiveness, adhesiveness dan springiness berturut-turut 
yaitu 1207,684 g-force, 110,397 g-force, 1,926 g-force, dan 6,106 g-force sedangkan intensitas warna L* -68,925.	
 
Kata kunci: pengasapan, mutu ikan, kabinet pengasap	
 
Abstract 
This research aimed to observe the changes in the quality of fish during smoking in a cabinet at 60oC. As much 
as 3 samples of fish were smoked in duration of 20, 40, 60, 80, 100 minutes. The quality were then tested for moisture 
(gravimetric), water activities (aw meter), protein (Kjeldahl), texture (texture profile analysis) and color (digital color 
meter). Regression analysis on the data resulted in equations for moisture was y= -0.0361x+75.578, water activity 
was y= -0.0001x+0.9609, protein was y= -0.0441x+19.538. Hardness, cohesiveness, adhesiveness and springiness 
respectively were y=2.5417x+110.89, y=2E-06x3–0.0003x2+0.0118x+0.4625, y=1E-05x2+6E-05x+0.039, and y = 
0.007x+3.0857, for lightness was y= -0.321x+65.592. According to the equations, 60% moisture of smoked fish could 
be obtained within 431.52 minutes of smoking. Within the period, the water activity was 0.917, protein content was 
0.508%, and hardness, cohesiveness, adhesiveness and springiness was 1207.684, 110.397, 1.926, and 6.106 g-
force, respectively and for lightness was -68.925. 
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Pendahuluan 
Ikan asap mempunyai rasa yang unik dan aroma 
yang khas sehingga ikan asap banyak digemari 
masyarakat di Indonesia. Aroma ikan yang khas karena 
proses pengasapan merupakan salah satu alasan 
mengapa ikan asap banyak digemari menjadi olahan 
makanan masyarakat Indonesia. Aroma yang khas 
berasal dari asap pembakaran kayu tempurung kelapa 
yang menempel pada daging ikan selama proses 
pengasapan. Proses pembakaran kayu tempurung 
kelapa yang menghasilkan asap inilah yang membuat 
aroma dari daging ikan berubah spesifik dan digemari. 
Penerapan pengolahan pengasapan ikan tradisional 
pada saat ini belum memiliki standar pengolahan secara 
baik dari segi suhu ataupun lama waktu pengasapan 
ikan.	
Menurut SNI No. 01-2725-2009, standar kadar air 
ikan asap adalah 60%. Nilai ini merupakan satu-satunya 
standar mutu kuantitatif yang dicantumkan pada standar 
SNI tersebut, oleh karena itu kadar air seharusnya 
dijadikan acuan utama mutu ikan asap yang dihasilkan 
oleh masyarakat. Pada prakteknya ikan asap yang 
beredar dipasaran tidak jelas mutunya. Hal ini 
dikarenakan pengolahan ikan asap yang dilakukan di 
masyarakat masih secara tradisional, dikarenakan 
metode tradisional masih relatif sukar dalam 
menghasilkan mutu yang baik. 	
Penelitian ini dimaksudkan untuk mendapatkan 
gambaran tentang pengasapan dengan kondisi yang 
terkendali dan menghasilkan standar mutu yang baik. 
Hal inilah yang menimbulkan masalah tidak efisiennya 
proses pengasapan ikan dipasaran, karena pada 
dasarnya belum diketahui secara pasti mengenai suhu 
maupun durasi proses pengasapan ikan untuk 
mendapatkan mutu yang baik. Suhu dan durasi yang 
terkendali akan lebih memudahkan masyarakat dalam 
mengolah ikan asap. Oleh karena itu untuk 
mendapatkan mutu yang baik dengan pengendalian 
suhu dan durasi yang terukur secara pasti untuk lebih 
memudahkan proses pengolahan pengasapan ikan.	
 
Materi dan Metode	
Penelitian ini dirancang dengan mengasap ikan 
pada satu suhu yaitu 60oC yang dilakukan pada 6 
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perlakuan durasi perlakuan, yaitu : 0 menit, 20 menit, 40 
menit, 60 menit, 80 menit, dan 100 menit. Masing-
masing perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak 3 
kali sehingga terdapat 18 unit percobaan. Prosedur 
penelitian yang meliputi pengasapan ikan diantaranya 
penyiapan alat dan bahan, penyiapan sampel, proses 
pengasapan, dan pengujian parameter mutu ikan. 
Parameter penelitian meliputi uji kadar air, uji aktivitas 
air, uji protein, uji tekstur dan uji warna.	
 
Metode	
Penyiapan alat dan bahan untuk proses 
pembuatan ikan asap dilakukan dengan menyiapkan 
pisau serta talenan untuk penyiangan ikan kemudian 
smoking cabinet disiapkan untuk proses pengasapan. 
Kayu tempurung kelapa dibutuhkan sebagai media 
pengasapan, begitu pula kipas angin digunakan untuk 
mempertahankan suhu selama proses pengasapan.	
 
Penyiapan Sampel	
Proses pembuatan ikan asap diawali dengan 
menyiapkan ikan manyung. Ikan manyung dicuci dan 
disiangi hingga bersih kemudian ikan dipotong-potong 
untuk mendapatkan ukuran 10 cm x 10 cm dengan 




Bahan pengasap yang disiapkan adalah kayu 
tempurung kelapa dan spirtus. Kayu tempurung kelapa 
digunakan sebagai sumber asap dan spirtus digunakan 
untuk membantu pembakaran kayu tempurung kelapa. 
Pengasapan dilakukan pada suhu 60°C secara kontan 
hingga 100 menit, oleh karena itu untuk menjaga suhu 
konstan dilakukan pengaturan suhu. Suhu 60°C dijaga 
dengan cara membuka dan menutup cerobong dari 
smoking cabinet, jika suhu terlalu tinggi digunakan juga 
alat penyiram air yang fungsinya adalah untuk 
memadamkan suhu panas yang terlalu tinggi. Air disiram 
kedalam tungku pembakaran jika suhu terlalu tinggi 




Ikan manyung yang telah siap kemudian diasap di 
dalam smoking cabinet. Asap diperoleh dari 
pembakaran kayu tempurung kelapa. Kayu tempurung 
kelapa disusun pada tungku pembakaran dan 
dituangkan sedikit spirtus di atasnya. Kemudian kayu 
tempurung kelapa dibakar dengan api hingga menyala. 
Kayu tempurung kelapa dibakar hingga membara dan 
menghasilkan asap dengan suhu 60°C di ruang 
pengasapan. Ketika suhu melebihi 60°C, cerobong asap 
dari smoking cabinet ditutup dan sedikit air disemprotkan 
pada tungku pembakaran untuk menurunkan suhu. 
Ketika suhu beranjak turun dari 60°C, angin 
dihembuskan ke tungku pembakaran dengan bantuan 
kipas angin kecil untuk memperbesar api guna 
meningkatkan suhu. Suhu diukur dengan menggunakan 
termokopel yang diletakkan di dalam kabinet pengasap. 
Kayu tempurung kelapa ditambahkan secara berkala ke 
dalam tungku pembakaran setiap 5 menit. Setelah suhu 
mencapai konstan potongan ikan manyung yang sudah 
disiapkan dimasukkan ke dalam kabinet pengasap. 




Pengujian kadar air dilakukan dengan 
menyiapkan cawan porselen yang terlebih dahulu 
dikeringkan dalam oven pada suhu ± 105oC selama 1 
jam kemudian cawan didinginkan dalam desikator 
selama 15 menit dan ditimbang beratnya. Sampel 
sebanyak ± 2 g dimasukkan ke dalam cawan, ditimbang 
dan dikeringkan dalam oven selama 3 jam pada suhu 
105oC. Sampel dikeluarkan dari oven dan didinginkan 
dalam desikator. Setelah dingin ditimbang beratnya 
hingga konstan dengan selang waktu 1 jam lama oven. 
Pengeringan diulang hingga diperoleh bobot yang tetap 
(Apriyantono et al., 1989).	
 




Keterangan: W1=Berat cawan kosong (g)	
W2=Berat cawan + sampel sebelum 
dikeringkan	




Pengujian aktivitas air yang dilakukan adalah 
menyiapkan alat aw meter. Sampel diletakkan di dalam 
tempat sampel kemudian sampel dimasukkan ke dalam 
alat aw meter dan ditutup selama ± 7 menit. Alat aw 
meter dibiarkan hingga berbunyi “bip-bip” sebagai tanda 




Pengujian kadar protein ikan asap dilakukan 
menggunakan metode Kjeldahl (SNI No. 01-2354.4-
2006). Metode Kjeldahl terdiri dari tiga tahap yaitu 
proses destruksi, destilasi, dan titrasi (Legowo et al., 
2005). Proses pertama yaitu destruksi yang dilakukan 
menimbang sampel dan katalisator (selenium reagent 
mixture) sebanyak 0,5 g serta 10 ml H2SO4 pekat 
kemudian dimasukkan kedalam labu destruksi. 
Penggunaan katalisator seperti Na2SO4, CuSO4, dan 
selenium digunakan untuk mempercepat proses 
destruksi. Destruksi dilakukan dengan memanaskan 
tabung diatas kompor hingga warna berubah kuning 
kehijauan jernih selama 1-1,5 jam. Tahap yang kedua 
adalah destilasi, hasil destruksi dipindahkan ke dalam 
erlenmeyer 1000 ml yang kemudian ditambahkan 40 ml 
NaOH 45% serta 100 ml aquades. Setelah hasil destilasi 
terbentuk, kemudian ditampung dalam H3BO3 4% 
sebanyak 5 ml dan 2 tetes indikator (MR + MB). Hasil 
destilat dititrasi dengan buret dengan menambahkan 
HCl 0,1 N. Berhasilnya titrasi tersebut ditandai dengan 
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Data yang diperoleh dianalisis secara regresi 
untuk mengetahui perubahan mutu ikan selama 
pengasapan. Sekaligus mendapatkan persamaan 
regresinya dengan menentukan nilai R2 mendekati 1 
untuk menunjukkan adanya hubungan statistik antara 
dua variabel. Analisis regresi dapat memprediksi salah 
satu variabel atas variabel yang lain apakah berkorelasi 




Persamaan y = -0,0361x + 75,578 yang diperoleh 
dari plot data rerata kadar air ikan asap digunakan untuk 
memprediksi berapa lama durasi pengasapan ikan pada 
suhu 60°C untuk mendapatkan nilai kadar air yang 
sesuai SNI No. 01-2725-2009 Kadar Air Pengasapan 
Ikan yaitu 60%. Prediksi  kadar air dengan persamaan y 
= -0,0361x + 75,578 menghasilkan nilai sebesar 431,52 
menit. Nilai ini adalah durasi pengasapan untuk 
menurunkan kadar air menjadi 60%. Oleh karenanya 
dapat diduga bahwa durasi pengasapan selama 431,52 
menit atau 7,19 jam dengan menggunakan suhu 60°C 
merupakan durasi yang optimal dalam melakukan 
pengasapan ikan untuk mendapatkan kadar air sebesar 
60%. R2 = 0,9782 merupakan koefisien determinasi yang 
menunjukkan bahwa persamaan regresi yang dihasilkan 
dengan baik menghubungkan kadar air dan durasi 
pengasapan pada suhu 60°C dalam durasi 100 menit 
sehingga persamaan ini dapat dipercaya untuk 
memprediksi durasi yang dibutuhkan untuk 
mendapatkan kadar air sebesar 60 % pada suhu 
pengasapan 60°C.	
Hasil analisis kadar air ikan asap masih terlalu 
tinggi dari standar SNI No. 01-2725-2009 yaitu kadar air 
pengasapan ikan sebesar 60%. Berdasarkan penelitian 
Swastawati et al.,(2013) kadar air yang diperoleh 
menggunakan smoking cabinet adalah sebesar 62,35%, 
hal ini membuktikan bahwa nilai kadar air pada 
penelitian ini masih terlalu tinggi. Daya terima konsumen 
terhadap ikan asap juga ditentukan oleh nilai kadar air. 
Menurut Swastawati et al., (2013) mengatakan kualitas 
ikan asap juga dipengaruhi oleh tingginya kadar air yang 
ada dalam ikan asap selama proses pengasapan. Kadar 
air pada ikan asap berdampak daya terima konsumen, 
tinggi atau rendahnya kadar air dapat mempengaruhi 
umur simpan suatu produk. Nilai kadar air yang semakin 
rendah, mengakibatkan umur simpan pada produk 
tersebut akan semakin lama atau panjang.	
 
Aktivitas Air	
Berdasarkan persamaan y = -0,0001x + 0,9609 
dengan memasukkan nilai x sebesar 431,52 yang 
sebelumnya didapat dari persamaan kadar air diperoleh 
hasil y sebesar 0,917. Nilai 0,917 merupakan nilai aw 
yang diprediksikan sebagai hasil pengasapan ikan yang 
menggunakan suhu 60°C dengan durasi pengasapan 
selama 431,52 menit, nilai tersebut masih terbilang tinggi 
untuk aktivitas air dalam suatu bahan pangan dan 
bakteri tetap dapat berkembang pada nilai tersebut. Nilai 
regresi R2 = 0,9547 dapat dipercaya dalam 
menghubungkan keseragaman nilai aktivitas air.	
Nilai aktivitas air (aw) sering dikaitkan dengan 
umur masa simpan suatu bahan pangan, banyaknya 
kandungan aktivitas air mempengaruhi pertumbuhan 
dan perkembangan mikroorganisme perusak bahan 
pangan, Agus et al., (2013) mengatakan saat ini aktivitas 
air dijadikan ukuran yang dipakai untuk menentukan 
kemampuan air dalam membantu proses kerusakan 
bahan pangan. Nilai aw pada pengujian hanya 
menunjukan sedikit penurunan. Nilai aw yang berkisar 
antara 0,96-0,94 terbilang relatif tinggi dan dapat 
menyebabkan bahan pangan mudah rusak karena 
pertumbuhan mikroorganisme masih dapat terjadi, hal ini 
sesuai dengan pendapat Lupin (1986) yang menyatakan 
bahwa kegiatan mikroorganisme dapat dihentikan pada 
aw 0,6. Nilai aw 0,5 mikroorganisme tidak dapat tumbuh. 
Nilai aw yang cukup tinggi menurut Syarief et al. (1991) 
menandakan adanya kemungkinan tumbuhnya jasad 
renik dalam bahan pangan tersebut, aw bahan pangan 
juga berkaitan dengan air bebas yang terkandung dalam 
suatu bahan pangan yang juga dapat digunakan oleh 
mikroba sebagai media pertumbuhan.	
 
Protein	
Berdasarkan persamaan y = -0,0441x + 19,538 
dan memasukkan nilai x sebesar 431,52 yang didapat 
dari persamaan kadar air kemudian didapat hasil 
sebesar 0,508. Nilai 0,508% adalah yang diprediksikan 
sebagai hasil pengasapan ikan pada suhu 60oC dengan 
durasi pengasapan selama 431,52 menit. Persamaan 
tersebut dapat dipercaya dikarenakan R2 = 0,9622 yang 
menandakan keseragaman nilai regresi antara 
hubungan.	Nilai kadar protein ikan yang sudah diasapi 
pada suhu 60oC mengalami perubahan penurunan 
sebanyak 4,5%, penurunan nilai kadar protein pada ikan 
terjadi selama proses pengolahan, hal ini sesuai dengan 
pendapat Swastawati et al. (2013) yang mengatakan 
bahwa protein mengalami perubahan nilai pada ikan 
dikarenakan ada proses pengolahan yang dilakukan 
terutama menggunakan panas. Proses pengolahan 
mengakibatkan adanya perubahan struktur kandungan 
dalam ikan, berdasarkan Swastawati et al. (2012) kadar 
protein ikan dapat menurun karena adanya proses 
pengolahan, dengan terjadinya denaturasi selama 
proses pemanasan. Pemanasan pada pengolahan ikan 
asap menjadikan protein berubah kondisinya dan 
mengalami penurunan nilai kadar protein. Pemanasan 
menyebabkan struktur protein terdenaturasi, 
terakogulasi dan berubah menjadi bentuk yang lebih 
sederhana, diperkuat dengan pendapat Georgiev et al. 
(2008) yang mengatakan bentuk yang lebih sederhana 
dari protein menjadikan ketidakstabilan dan mudah 
untuk berubah pada kondisi lainnya.	
 
Kesimpulan	
Berdasarkan data percobaan dapat disimpulkan 
bahwa untuk mendapatkan ikan dengan kadar air sesuai 
SNI No. 01-2725-2009 yaitu sebesar 60%, pengasapan 
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pada suhu 60oC diprediksikan memerlukan durasi 
431,52 menit. Selain kadar air sebesar 60%, durasi 
selama ini juga diprediksikan menghasilkan ikan asap 
dengan aktivitas air sebesar  0,917%, dan protein 
sebesar 0,508%. Pengasapan ikan pada suhu 60oC 
tidak disarankan mengingat durasi yang diperlukan 
untuk mendapatkan kadar air sesuai SNI sebesar 60% 
menjadi relatif lama 431,52 menit atau 7,1 jam. 	
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